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Evaluation of anti-nutrient content of gluten-free noodles with soy flour† 
 
Shuhei Zenno*, Shunsuke Harada** and Suguru Kobayashi** 
 
○○○○○Phytic acid (PA) and trypsin inhibitor (TI) were analyzed for rice flour based 
gluten-free noodles containing soy flour. Raw noodles and their boiled noodles have PA of 
6.33 mg/g and 4.50 mg/g, TI of 8.70 TIU/mg and 0.29 TIU/mg, respectively. Dry noodles and 
their boiled noodles have PA of 5.93 mg/g and 5.83 mg/g, TI of 2.92 TIU/mg and 0.05 
TIU/mg, respectively. And dry noodles added with mulberry flour and its boiled noodles 
have PA of 6.11 mg/g and 5.77 mg/g, TI of 5.43 TIU/mg and 0.55 TIU/mg, respectively. The 
above results suggest the following matters. In the manufacturing process of dried noodles 
from raw noodles, 70% of TI is inactivated and 30% of PA disappears. By boiling of dry 
noodles, most of TI activity and PA are disappear. On the other hand, when raw noodles are 
boiled, most of the TI activity is inactivated, but PA remains 70%. Adding of mulberry flour 
increases the TI activity to about twice. 























































したソヤサポニン I（soyasaponin I, Fig.2）などの配糖




























































Fig.5  Powder for raw noodles (left), connecting water 




具体的には，大豆粉入り生麺用粉 83.6 g に麺にするた












のまま抽出作業に使用した．各サンプルを 50 mL 容量の
ファルコンチューブに 1 g ずつ分取し，それに 2.4%(v/v)












フィチン酸の定量は Wade 法 8)により行った．2・1・3
のように調製した原液サンプル（上清）を，純水で 5～
30 倍に希釈して測定サンプルとした．陰性コントロール
としては純水を用いた．その測定サンプル 2.25 mL を








































チン酸量が 6.11 mg/g であるのに対して，その茹麺では






















国産大豆粉のフィチン酸は 11.9 mg/g であった．大豆粉
入り生麺は大豆粉 20%と米粉 80%からできている．大豆
粉由来のフィチン酸分（2.38 mg/g）を差し引くと，米粉
由来のフィチン酸は 3.95 mg/g（米粉 100%換算）と計算
できる．この値は全フィチン酸量の 62.4%を占める．白
米には 1.4～6.0 mg/g のフィチン酸が含まれるとされて




























り生麺) とその茹麺 3 種を用いた．  
3・1・2 トリプシンインヒビターの抽出 
Liu and Markakis の方法 11)12)に準じて行った．具体
的には，大豆粉サンプルを 50 mL 容量のファルコンチュ
ーブに 0.2 g ずつ分取し，純水を 20 mL（サンプルの 100
倍量）加えた．一方，麺サンプルについては，2 g ずつ




20,000g で遠心分離して，上清を回収した．その上清 5 














を用いた．トリプシン 10 mg を 50 mL の 1mM HCl 
/2.5mM CaCl2[pH2.5]に溶解して，0.2 mg/ml 保存用ト
リプシンを調製し 4℃に保存した．その 0.2 mg/ml トリ
プシン 2 mL を 1mM HCl[pH2.5]/2.5mM CaCl2 で 25 




BAPA を 10 mL の Dimethyl sulfoxide に溶解して，40 
mg/ml 保存用 BAPA を調製し室温に保存した．その 40 
mg/ml BAPA 0.25 mL を 50mM Tris-HCl[pH8.2]/ 
10mM CaCl2 で 25 mL にメスアップして，400 μg/mL 
(0.92mM)反応用 BAPAを調製して，反応系に使用した． 
3・1・4 トリプシンインヒビター活性の測定 
Liu and Markakis の方法 11)12)に準じて行った．具体
的には 400 μg/ml BAPA 基質 2.0 mL を 10 mL 容量の透
明チューブにとり，それに測定サンプル 1.0 mL 加えて
混合し，37℃で 5 分間プレインキュベーションした．そ
の混合液に 16 μg/mL トリプシンを 0.5 mL 加えて混合





トリプシンインヒビター活性（TIU (Trypsin Inhibitory 




























































過程で 76%消失すると見積もられる．  
 
















5  おわりに 
厚生労働省は臨床研究に基づき，大豆イソフラボンの
1 日上限摂取目安量を 75mg と定めている．この１日上
限摂取目安量から，大豆粉入り乾麺が 1 日何人前まで摂
取可能かを考えてみる .大豆のイソフラボン含量は
140.4 mg/100gである 14)．大豆粉を 20%含んでいるので，
一人前 100g の乾麺には 28.1 mg のイソフラボンが含ま
れると計算できる．この値から 1 日上限摂取目安量を計
算してみると，グルテンフリーの大豆粉入り乾麺なら 
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